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EFEKTIVITAS LAMA PENGERINGAN BERBEDA TERHADAP 
MUTU FISIK KOPI LIBERIKA (Coffea liberica Hiern.) 
M. Escobar Daw (11582102362) 
Di bawah bimbingan Tahrir Aulawi dan Rosmaina 
INTISARI 
Kopi merupakan salah satu komoditi perdagangan subsektor perkebunan 
yang memiliki potensi  ekonomi tinggi. Energi matahari merupakan sumber panas 
alami yang menjadi pilihan utama untuk digunakan dalam pengeringan biji kopi. 
Aspek mutu sangat penting dalam perdagangan kopi biji dunia. Tujuan penelitian 
adalah untuk mendapatkan lama pengeringan yang terbaik pada kopi Liberika 
menggunakan energi  matahari. Penelitian telah dilaksanakan di Laboratorium 
Teknologi Pasca Panen Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam 
Negeri Sultan Syarif Kasim Riau, selama 3 bulan, yaitu pada Bulan Desember 
2019 sampai Februari 2020. Penelitian ini menggunakan rancangan acak 
kelompok (RAK) dengan empat perlakuan waktu pengeringan yaitu 3 hari, 6 hari, 
9 hari dan 12 hari dengan ulangan 5 (kelompok) sehingga terdapat 20 unit 
percobaan. Parameter pengamatan meliputi kadar air, kadar kotoran, serangga 
hidup, cacat  biji, serta biji berbau busuk  dan berbau  kapang. Hasil penelitian ini 
menunjukkan bahwa perbedaan lama pengeringan matahari yang diujikan tidak 
signifikan terhadap semua parameter pengamatan, kecuali pada  parameter biji 
berbau busuk  dan berbau kapang, perlakuan lama pengeringan 3 hari 
menghasilkan biji yang berbau busuk dan berbau kapang, sehingga untuk 
menghasilkan kualitas biji yang baik pengeringan kopi Liberika sebaiknya 
dilakukan selama  6 hari. 
 















THE EFFECTIVENESS OF DRYING DIFFERS FROM THE PHYSICAL 
QUALITY OF LIBERICA COFFEE (Coffea liberica  hiern.) 
M. Escobar Daw (11582102362) 
Supervised by Tahrir Aulawi and Rosmaina 
ABSTRACT 
Coffee is one of trade commodities of plantation subsectors with high 
economic potential. Solar energy is the natural heat source that is the primary 
choice for use in coffee beans drying. Quality aspects of the world’s bean trade 
are essential. The goal of research is to get the old best drying time in liberalized 
coffee using solar energy. This research has been carried out in the post-
harvesting technology Laboratory, Faculty of Agriculture and Animal Science, 
State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau, for three months in 
December 2019 to February 2020. The research used a group’s random design, 
with four treats of drying time of three days, six days, nine days, and twelve days 
with repetitions five (group), so that there were twenty experimental units. 
Surveillance parameters include water levels, levels of dirt, live insect, defect in 
seeds, and smelly and calluded seeds. The results of this research indicate that the 
long, tested difference in drying is insignificant in the all the monitoring 
parameters, except that of rotten, glass-smelling seeds, a three days treatment 
produces a foul-smelling, cost-smelling seed, so it is best to produce the good 
quality of  a  Liberian coffee dyring for six days. 
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1.1. Latar Belakang 
Kopi merupakan salah satu komoditi perdagangan subsektor perkebunan 
yang mempunyai peluang untuk dikembangkan dalam rangka usaha memperbesar 
pendapatan Negara dan meningkatkan penghasilan pengusaha dan petani. 
Pengembangan kopi di Indonesia dimulai sejak periode tahun 1960-an, dalam 
bentuk perkebunan rakyat. Kopi juga merupakan salah satu dari delapan 
komoditas utama perkebunan yang memiliki luas areal yang cukup besar serta 
menjadi komoditas ekspor yang sangat menjanjikan. Sebagai salah satu komoditas 
ekspor yang penting, kopi diharapkan mampu memberikan nilai tambah 
penerimaan devisa baik bagi Negara pada umumnya maupun untuk daerah sentra 
produksi khususnya (Yahmadi, 2007). 
Kopi memiliki peran penting dalam perekonomian Indonesia, baik sebagai 
sumber perolehan devisa maupun sebagai sumber penghidupan petani yang 
tersebar di berbagai daerah di Indonesia. Kenyataan ini ditunjukkan oleh luas 
areal kopi terdiri dari perkebunan besar swasta sebesar 23,186 ribu hektar, 
perkebunan rakyat sebesar 1,205 juta hektar dan sisanya sebesar 26,634 ribu 
hektar untuk perkebunan besar negara dan perkebunan besar swasta (Kementan, 
2017). 
Menurut Pusat Penelitian Kopi dan kakao Indonesia (Puslitkoka) di 
Jember, mengatakan bahwa kopi liberika adalah kopi yang oleh masyarakat kerap 
menyebut sebagai kopi nangko dan memiliki rasa unik. Disebut kopi nangko, 
karena bijinya yang besar-besar, kalau dirasakan kopi ini ada cita rasa sayurnya, 
seperti kacang panjang mentah (BPTP Balitbangtan Jambi, 2017). 
Pengeringan merupakan salah satu cara dalam teknologi pangan. Manfaat 
lain dari pengeringan adalah memperkecil volume dan berat bahan dibanding 
kondisi awal sebelum pengeringan, sehingga akan menghemat ruang (Rahman 
dan Yuyun, 2005). Energi matahari merupakan sumber panas alami yang menjadi 
pilihan utama untuk digunakan dalam pengeringan, dibandingkan energi panas 
buatan lainnya. Hal tersebut disebabkan karena untuk mendapatkan manfaat 
energi matahari tidak diperlukan biaya. Metode pengeringan dengan energi 
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matahari yang paling banyak digunakan di negara tropis adalah pengeringan 
matahari di tempat terbuka. Meskipun murah dan praktis, metode ini membawa 
kekurangan yaitu : 1) mudah terkontaminasi berbagai kotoran, 2) total tergantung 
pada pancaran sinar matahari terbaik, 3) laju pengeringan yang sangat lambat, 
mendukung pertumbuhan jamur, 4) sulit dicapai batas kadar air terendah untuk 
menghambat pertumbuhan jamur (Pratomo, 2009). 
Metode proses kering, buah kopi (biji, lendir dan pulp) dikeringkan 
sekaligus dengan penjemuran atau mekanis, dilanjutkan dengan huller untuk 
memisahkan biji kopi dari kulit buah keringnya. Pengolahan kopi dengan cara 
kering (Natural method) ditengarai lebih “sustain” jika dibanding dengan cara 
basah karena minim konsumsi air dan sedikit pembuangan air limbah. Di lain 
pihak, karena minimnya pengawasan selama pengolahan kering, kopi hasil 
pengolahan kering selalu disamakan dengan kopi bermutu rendah, jika dibanding 
dengan kopi hasil pengolahan basah (Borem, et. al, 2012). 
Pengolahan pasca panen sangat besar pengaruhnya terhadap mutu fisik, 
citarasa, dan komposisi kimia biji kopi. Secara tradisional, ada dua metode 
pengolahan kopi, yaitu cara pengolahan kering (dry processing / natural coffee) 
atau cara basah (wet process / full wash). Di Indonesia, ada 4 (empat) metode 
pengolahan kopi, yaitu  : 1) Pengolahan basah-giling Kering (full wash–dry 
hulling). 2) Pengolahan basah-giling basah (full wash – wet hulling). 
3)Pengolahan semi basah (semi-wet processing/pulp natural process).  
4)Pengolahan kering (dry processing) (Figueiredo, et.al, 2012). 
Aspek mutu sangat penting dalam perdagangan kopi biji dunia. Sejauh ini 
beberapa kajian tentang topik mutu kopi biji telah dilakukan oleh para peneliti 
yang telah memetakan mutu kopi yang diperdagangkan di dunia, menghubungkan 
aspek mutu kopi dengan penanganan pasca panen (Barel et.al., 2007). Tingginya 
risiko mutu buah kopi yang dihasilkan petani, yang disebabkan oleh tidak 
seragamnya tingkat kematangan, teknik panen stripping, dan penanganan pasca 
panen yang kurang baik sehingga tingginya kontaminan fisik, dimana hal tersebut 
bertentangan dengan Standar Nasional Indonesia(SNI) (Jodlbauer,2008). 
Mutu kopi yang dihasilkan petani umumnya masih rendah karena 
pengolahan pasca panen masih menghasilkan kopi asalan, yaitu biji kopi yang 
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dihasilkan dengan metode pengolahan sangat sederhana, kadar air relatif tinggi 
dan masih tercampur dengan bahan lain dalam jumlah relatif banyak (Yusianto 
dan Mulato, 2002). 
Oleh sebab itu, untuk memperoleh biji kopi yang bermutu baik maka 
diperlukan penanganan pasca panen yang tepat dengan melakukan setiap tahapan 
secara benar. Dengan demikian peneliti tertarik untuk mengambil penelittian 
dengan judul “Efektivitas Lama Pengeringan Berbeda Terhadap Mutu Fisik 
Kopi Liberika (Coffea liberica Hiern)“. 
1.2. Tujuan Penelitian 
Tujuan penelitian adalah untuk mendapatkan lama pengeringan yang 
terbaik pada kopi liberika. 
1.3. Manfaat Penelitian 
Manfaat penelitian adalah : 
1. Menambah pengetahuan tentang efektivitas lama pengeringan berbeda 
terhadap mutu fisik kopi Liberika. 
2. Sebagai sumber informasi bagi para petani kopi di Indonesia dalam upaya 
kegiatan pasca panen dan menjaga mutu fisik kopi liberika dengan 
menggunakan metode lama pengeringan yang berbeda. 
1.4. Hipotesis 














II. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1 Kopi Liberika 
Kopi liberika adalah kopi jenis liberoid yang berasal dari Liberia (Pantai 
Barat Afrika), yang selama ini dianggap kurang memiliki nilai ekonomi dibanding 
dengan jenis arabika dan robusta karena rendemennya rendah. Meskipun 
demikian kopi ini mempunyai keunggulan di antaranya adalah lebih toleran 
serangan penyakit, dapat beradaptasi dengan baik pada lahan gambut, sementara 
kopi jenis lain (arabika dan robusta) tidak dapat tumbuh dan berbuah sepanjang 
tahun. Ciri-ciri dari tanaman ini adalah pertumbuhan yang kekar sangat kuat, tajuk 
lebar, dan daun tebal (Hulupi, 2014). 
Kopi liberika merupakan salah satu komoditas unggulan Kabupaten 
Kepulauan Meranti di samping kelapa, pinang, dan karet yang sudah 
dikembangkan sejak tahun 1970-an, dan telah menyebar luas di enam kecamatan, 
yaitu Kecamatan Rangsang Pesisir, Rangsang Barat, Rangsang, Tebing Tinggi 
Barat, Tebing Tinggi Timur, dan Merbau dengan luas mencapai 1.074,5 ha. 
Produksi kopi liberika pada tahun 2017 sebesar 676,87 ton, 79,78% berasal dari 
Kecamatan Rangsang Pesisir, sedangkan 20,22% berasal dari Kecamatan 
Rangsang Barat dan kecamatan lainnya (Dinas Kehutanan dan Perkebunan 
Kepulauan Meranti, 2017). Harga jual kopi liberika Meranti sebesar Rp 32.000,00 
– Rp 34.000,00, lebih tinggi dibanding dengan harga kopi robusta, dan di 
Malaysia harga kopi liberika mencapai Rp 48.800,00 – Rp 51.200,00 (Martono, 
dkk, 2013). 
Tanaman kopi liberika termasuk dalam Regnum Plantae, Sub-Regnum 
Tracheobionta, Super-divisio Spermatophyta, Divisio Tracheophyta, Classis 
Magnoliopsida, Sub-classis Asteridae, Ordo Rubiales, Familia Rubiaceae, Genus 
Coffea, Species Coffea liberica hiern. liberika L. (USDA, 2002). 
Buah kopi memiliki dua biji yang posisinya berhadapan satu sama lain 
disatukan oleh kulit yang berwarna merah ketika masak, mengandung pulp yang 
rasanya manis. Setiap biji tersebut endospermanya diselubungi oleh kulit tanduk 
(parchment) yang keras. Ukuran biji tersebut juga dipengaruhi oleh kondisi curah 
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hujan saat pembentukan biji. Pada daerah- daerah yang memiliki tipe curah hujan 
tinggi ukuran bijinya lebih besar dibanding daerah- daerah kering (Rothfos, 1980). 
Tanaman kopi umumnya mulai berbunga setelah berumur kurang lebih 
dua tahun. Bunga keluar dari ketiak daun yang terletak pada batang utama dan 
cabang reproduksi tetapi bunga yang keluar dari kedua tempat tersebut biasanya 
tidak berkembang menjadi buah, jumlahnya terbatas dan hanya dihasilkan oleh 
tanaman-tanaman yang masih sangat muda. Bunga yang jumlahnya banyak akan 
keluar dari ketiak daun yang terletak pada cabang primer. Bunga ini berasal dari 
kuncup-kuncup sekunder reproduktif yang berubah fungsinya menjadi kuncup 
bunga. Kuncup bunga kemudian berkembang menjadi bunga secara serempak dan 
bergerombol (Tiur, 2010). 
Tanaman kopi termasuk tanaman berkeping dua (dikotil). Perakaran kopi 
Liberika responsif terhadap kandungan bahan organik, perlakuan tanah dan 
persaingan gulma. Akar kopi menghendaki banyak oksigen, oleh karena itu 
struktur fisik tanah yang baik sangat diperlukan untuk pertumbuhan optimum 
kopi. Tanaman kopi berakar tunggang, lurus kebawah dan kuat dengan panjang 
45-50 cm. Akar tunggang tersebut terdapat 4-8 akar cabang menyamping dengan 
panjang 1-2 m (Rahardjo, 2012). 
Batang yang tumbuh dari biji disebut batang pokok, beruas-ruas dan 
tampak jelas pada saat tanaman masih muda. Setiap ruas tumbuh sepasang daun 
yang berhadapan dan tumbuh dua macam cabang yaitu cabang orthotrop dan 
cabang plagiotrop. Cabang orthotrop merupakan cabang yang tumbuh tegak lurus 
atau vertikal dan dapat menggantikan kedudukan batang jika batang patah atau 
terpotong. Cabang plagiotrop merupakan cabang atau ranting yang tumbuh 
horizontal. Cabang tersebut merupakan cabang tempat tumbuhnya bunga atau 
buah (Rahardjo, 2012). 
Daun merupakan salah satu organ yang dapat digunakan untuk 
membedakan jenis tanaman kopi. Daun kopi umumnya berbentuk bulat seperti 
telur, bergaris kesamping, bergelombang, berwarna hijau pekat dan meruncing di 
bagian ujungnya. Daun tumbuh dan tersusun secara berdampingan di ketiak 
batang, cabang dan ranting. Sepasang daun terletak di bidang yang sama di 
cabang dan ranting yang tumbuh mendatar. Ukuran daun seukuran daun nangka 
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ujung runcing, buah berbentuk oval dengan diskus kecil menonjol, buah lebat 
dengan ruas sangat pendek (Balai Pengkajian Teknologi Pertanian, 2017). 
Bunga kopi terbentuk pada akhir musim hujan dan akan menjadi buah 
hingga siap petik pada awal musim kemarau. Setelah terjadinya penyerbukan, 
kopi akan menghasilkan kuntum bunga. Setiap ketiak daun menghasilkan 2-4 
kelompok bunga, selanjutnya setiap kelompok bunga menghasilkan 4-6 kuntum 
bunga, sehingga di setiap ketiak daun menghasilkan 8-24 kuntum bunga. Kuntum 
bunga kopi berukuran kecil yang tersusun dari kelopak bunga, mahkota bunga, 
benang sari, tangkai putik, dan bakal buah. Kelopak bunga berwarna hijau. 
Mahkota bunga terdiri atas 3-8 helai daun. Benang sari terdiri atas 5-7 helai. 
Tangkai putik terdiri atas dua sirip berukuran kecil yang panjang (Pangabean, 
2011). 
Buah sebagian besar terdapat pada cabang primer dan sekunder. Waktu 
yang dibutuhkan bunga sampai menjadi buah masak memerlukan 9-10 bulan. 
Buah kopi mentah berwarna hijau muda, kuning setelah masak dan berwarna 
merah atau merah tua setelah matang (ripe). Ukuran buah kuning lebih dari 1.5 
cm x 1.0 cm dan bertangkai pendek. Buah kopi memiliki dua keping biji. Biji 
tersebut memiliki dua bidang yaitu, bidang datar (perut) dan bidang cembung 
(punggung). Tidak semua bakal buah bisa menjadi buah sampai masak melainkan 
ada yang gugur setelah berumur 8-10 minggu (masa kritis) karena kelembaban 
tinggi atau buah mongering karena kekurangan air (Pangabean, 2011). Bentuk biji 
kopi liberika memanjang, bidang cembung tidak terlalu tinggi. Bagian ujung biji 
lebih mengkilap, tetapi jika dikeringkan berlebihan akan terlihat retak atau pecah. 
Celah tengah (center cut) di bagian datar (perut) tidak lurus memanjang ke bawah 
tetapi berlekuk (Pangabean, 2011). Tanaman kopi Liberika dan bagian-bagiannya 
























Gambar 2.1. Tanaman Kopi Liberika dan Bagian-bagiannya ; a) Akar, b)Batang, 
   c) Daun, d) Bunga, e) Buah, f) Biji. 
2.2 Panen dan Pascapanen 
2.2.1. Panen 
Tahap pemanenan pada buah kopi dapat dibagi menjadi empat tahap yaitu: 
pemetikan selektif, pemetikan setengah selektif, lelesan, racutan atau rampasan. 
Pemetikan selektif dilakukan hanya pada buah yang telah berwarna merah penuh 
atau matang sempurna. Sedangkan pemetikan setengah selektif dilakukan pada 
semua buah dalam satu gerombolan pada tangkai, syaratnya dalam satu 
gerombolan terdapat buah yang telah berwarna penuh. Lelesan merupakan 
pemanenan dengan cara memungut buah kopi yang gugur berjatuhan ditanah 
karena lambat di panen. Racutan atau rampasan merupakan pemetikan terhadap 
semua buah kopi dari semua dompolan, termasuk yang masih hijau dilakukan 
pada pemanenan terakhir (Starfarm, 2010). 
Pemanenan buah kopi dilakukan dengan cara memetik buah yang telah 
masak pada tanaman kopi yang berusia sekitar 2,5 – 3 tahun. Buah matang 
ditandai oleh perubahan warna kulit buah dengan tingkat kematangan meliputi : 
1)Kulit buah berwarna hijau untuk buah masih muda, 2)kulit buah berwarna 
a b c 
d e f 
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kuning adalah setengah masak, 3) kulit buah berwarna merah penuh maka buah 
kopi sudah masak dan 4) kulit buah merah kehitam-hitaman untuk buah yang 
terlampau masak (over ripe). Kopi Jenis Liberika menghasilkan buah sepanjang 
tahun, sehingga pemanenan bisa dilakukan sepanjang tahun (Balai Pengkajian 
Teknologi Pertanian, 2017). Tingkat kematangan buah kopi dapat dilihat pada 
Gambar 2.2. 
 
Sumber : Mulato,2006) 
Gambar 2.2. Tingkat Kematangan Buah Kopi ; 1).Hijau, 2) Kuning Kemerahan, 
 3) Merah Penuh, 4) Merah Kehitaman 
 
Buah kopi yang berwarna merah atau matang sempurna dapat diproses 
dengan mudah. Buah yang berwarna hitam cenderung akan menghasilkan kopi 
dengan mutu kurang baik karena terlalu tua dan kemungkinan sudah terserang 
hama. Buah yang berwarna kuning kemerahan akan menghasilkan kopi dengan 
mutu lokal karena tidak matang sempurna. Buah kopi yang berwarna hijau 
merupakan buah yang belum matang dan akan dipisahkkan dalam proses 
pengolahan karena memiliki jalur pengolahan yang khusus yaitu dry process. Hal 
ini dikarenakan buah hijau memiliki karakter yaitu belum memiliki daging buah 
dan lendir yang cukup banyak sehingga sulit untuk terpisah dalam proses 
pengupasan kulit kecuali dengan pengeringan sinar matahari terlebih dahulu. 
Syarat mutu buah kopi sebagai bahan baku harus matang sempurna dengan warna 
merah dan kondisinya segar. Buah hijau yang banyak tercampur dalam buah 
merah akan sangat mempengaruhi mutu produk akhir. Ciri fisik yang tidak sesuai 
dengan syarat mutu tersebut akan menyebabkan kecacatan produk sehingga 
bernilai lebih rendah. Oleh karena itu, dilakukan pemisahan buah merah dan buah 
hijau sejak panen dari kebun (Vega et. al. 2009). 
Hasil yang bermutu tinggi, buah kopi harus dipetik dalam keadaan masak 
penuh. Kopi liberika  memerlukan waktu 8-11 bulan sejak dari kuncup sampai 
matang, sedangkan kopi arabika 6 sampai 8 bulan. Beberapa jenis kopi seperti 
4 3      2       1 
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kopi liberika dan kopi yang ditanam di daerah basah akan menghasilkan buah 
sepanjang tahun sehingga pemanenan bisa dilakukan sepanjang tahun. Kopi jenis 
liberika dan kopi yang ditanam di daerah kering biasanya menghasilkan buah pada 
musim tertentu sehingga pemanenan juga dilakukan secara musiman. Musim 
panen ini biasanya terjadi mulai Bulan Mei atau Juni dan berakhir pada Bulan 
Agustus sampai dengan September (Ridwansyah, 2003). Petani yang 
memperkirakan waktu panennya sendiri dan kemudian memetik buah yang telah 
matang maupun yang belum matang dari pohonnya secara serentak.Dahan-dahan 
digoyang-goyang dengan menggunakan tangan sehingga buah-buah jatuh ke 
dalam sebuah keranjang atau pada kain terpal yang dibentangkan di bawah 
pohon.Metode ini memang lebih cepat, namun menghasilkan mutu biji kopi yang 
lebih rendah (Starfarm, 2010). 
2.2.2. Pascapanen 
Sortasi buah dilakukan untuk memisahkan buah yang superior (masak 
seragam) dari buah inferior (cacat, hitam, pecah, berlubang dan terserang 
hama/penyakit). Kotoran seperti daun, ranting, tanah dan kerikil harus dibuang, 
karena dapat merusak mesin pengupas. Biji merah (superior) diolah dengan 
metode pengolahan basah atau semi-basah, agar diperoleh biji kopi HS (Haulk 
Snauk). kering dengan tampilan yang bagus. Buah campuran hijau, kuning 
kemerahan, merah diolah dengan cara pengolahan kering. Selanjutnya biji kopi 
dilakukan pengupasan. Biji kopi terlebih dahulu dipisahkan berdasarkan ukuran 
biji. Hal ini bertujuan agar menghasilkan pengupasan yang baik jika dilakukan 
dengan mesin pengupas (Balai Pengkajian Teknologi Pertanian, 2017). 
Fermentasi bertujuan untuk menghilangkan lapisan lendir yang tersisa di 
permukaan kulit tanduk biji kopi setelah proses pengupasan. Proses fermentasi 
dapat dilakukan secara basah (merendam biji dalam genangan air) dan secara 
kering (tanpa rendaman air). Tingkat kesempurnaan fermentasi diukur secara 
visual dari kenampakan lapisan lendir di permukaan kulit tanduk atau dengan 
mengusap lapisan lendir dengan jari. Jika lendir tidak lengket, maka fermentasi 
diperkirakan sudah selesai dengan lama fermentasi sekitar 12-15 jam. 
Pencucian bertujuan untuk menghilangkan sisa lendir hasil fermentasi 
yang masih menempel di kulit tanduk. Untuk kapasitas kecil, pencucian dapat 
10 
 
dikerjakan secara manual di dalam bak atau ember, sedang untuk kapasitas besar 
perlu dibantu dengan mesin. Ada dua jenis mesin pencuci yaitu tipe batch dan tipe 
kontinyu. Tahap selanjutnya adalah proses pengeringan yang bertujuan untuk 
mengurangi kandungan air dalam biji kopi HS hingga mencapai kadar air 12%. 
Waktu penjemuran diperlukan 12-15 hari, setiap 1-2 jam sekali kopi harus dibolak 
balik agar keringnya merata untuk menghindari serangan jamur dan mikroba 
(Balai Pengkajian Teknologi Pertanian, 2017). 
2.3 Mutu Fisik 
Aspek mutu sangat penting dalam perdagangan kopi biji dunia. Sejauh ini 
beberapa kajian tentang topik mutu kopi biji telah dilakukan oleh para peneliti 
yang telah memetakan mutu kopi yang diperdagangkan di dunia, menghubungkan 
aspek mutu kopi dengan penanganan pasca panen (Barel et.al., 2007). Tingginya 
risiko mutu buah kopi yang dihasilkan petani, yang disebabkan oleh tidak 
seragamnya tingkat kematangan, teknik panen stripping, dan penanganan pasca 
panen yang kurang baik sehingga tingginya kontaminan fisik, dimana hal tersebut 
bertentangan dengan SNI (Standar Nasional Indonesia) (Jodlbauer,2008). 
Menurut SNI 01-2907-2008, klasifikasi mutu biji kopi ditinjau dari 
beberapa nilai cacat yaitu antara lain biji normal, pecah hitam, tutul, lubang>1, 
gosong kulit ari dan cemaran fisik seperti batu, tanah, ranting dan kerikil sistem 
grading. Klasifikasi mutu biji kopi ditinjau dari beberapa nilai cacat yaitu antara 
lain biji normal, pecah hitam, tutul, lubang>1, gosong kulit ari dan cemaran fisik 
seperti batu, tanah, ranting dan kerikil. Pada kajian ini solusi yang ingin dicapai 
adalah diketahuinya nilai persediaan kopi biji sehingga pihak pabrik dapat 
menyusun alternatif keputusan saat panen raya sehingga kapasitas produksi dapat 
dimaksimalkan. Selain itu, untuk memenuhi permintaan mutu yang telah 
disyaratkan oleh pabrik perlu adanya peningkatan khususnya pada petani melalui 
penentuan alternatif perbaikan pada sumberdaya manusia, sarana transportasi dan 
aplikasi teknologi pengeringan. Klasifikasi standar mutu kopi dapat dilihat pada 






Tabel 2.1. Karakteristik Mutu Umum Biji Kopi. 
No. Karakteristik Standar Mutu (%) 
1. Biji berbau busuk dan berbau kapang Tidak Ada 
2. Kadar air <12.5 
3. Kadar kotoran <0.5 
4. Serangga hidup Tidak Ada 
Sumber : Rahardjo (2012). 
Tabel 2.2. Penentuan Besarnya Nilai Cacat Biji Kopi SNI. 
No. Jenis Cacat Nilai Cacat 
1. 1 (satu) biji hitam 1 (satu) 
2. 1 (satu) biji hitam sebahagian ½ (setengah) 
3. 1 (satu) biji hitam pecah ½ (setengah) 
4. 1 (satu) kopi gelondong 1 (satu) 
5. 1 (satu) biji cokelat ¼ (seperempat) 
6. 1 (satu) kulit kopi (husk) ukuran besar 1 (satu) 
7. 1 (satu) kulit kopi (husk) ukuran sedang ½ (setengah) 
8. 1 (satu) kulit kopi (husk) ukuran kecil 1/5 (seperlima) 
9. 1 (satu) biji kulit tanduk ½ (setengah) 
10. 1 (satu) kulit tanduk ukuran besar ½ (setengah) 
11. 1 (satu) kulit tanduk ukuran sedang ½ (setengah) 
12. 1 (satu) kulit tanduk ukuran kecil 1/5 (seperlima) 
13. 1 (satu) biji pecah 1/10 (sepersepuluh) 
14. 1 (satu) biji muda 1/5 (seperlima) 
15. 1 (satu) biji berlubang satu 1/10 (sepersepuluh) 
16. 1 (satu) biji berlubang lebih dari satu 1/5 (seperlima) 
17. 1 (satu) biji bertutul-tutul (untuk proses basah) 1/10 (sepersepuluh) 
18. 1 (satu) ranting tanah atau batu berukuran besar 5 (lima) 
19. 1 (satu) ranting tanah atau batu berukuran sedang 2 (dua) 
20. 1 (satu) ranting tanah atau batu berukuran kecil 1 (satu) 
Keterangan: Jumlah nilai cacat dihitung dari contoh uji seberat 300 g. Jika satu biji kopi 
mempunyai lebih dari satu nilai cacat, maka penentuan nilai cacat tersebut didasarkan pada 
bobot nilai cacat tersebut. 
Sumber: Badan Standarisasi Nasional, SNI 01-2907-2008. 
Tabel 2.3. Klasifikasi Mutu Berdasarkan SNI. 
NO Jenis Cacat Persyaratan 
1. Mutu 1 Jumlah nilai cacat maximum 11 
2. Mutu 2 Jumlah nilai cacat 12 s/d 25 
3. Mutu 3 Jumlah Nilai cacat 26 s/d 44 
4. Mutu 4a Jumlah nilai cacat 45 s/d60 
5. Mutu 4b Jumlah Nilai cacat 61 s/d 80 
6. Mutu 5 Jumlah nilai cacat 81 s/d 150 
7. Mutu 6 Jumlah Nilai cacat 151 s/d 225 




a. Mutu RWP 1 
Kopi yang memiliki kualitas RWP 1 ini yaitu kopi yang berasal dari buah 
kopi merah, tidak memiliki cacat dan dari kenampakannya memiliki warna yang 
cerah.Menurut SNI 01-2907-2008 kopi RWP ini memiliki nilai cacat antara 0%-
11%. 
b. Mutu RWP 4 
Kopi yang tergolong pada mutu RWP 4 merupakan kopi yang berbuah 
merah dan hanya memiliki cacat dengan lubang satu. Menurut SNI 01-2907-2008 
kopi RWP 4 ini memiliki nilai cacat antara 12%- 80%. 
c. Mutu Lokal 
Kopi yang masuk ke dalam mutu lokal merupakan biji kopi yang berasal 
dari buah kopi merah dan merupakan biji pecah, berlubang lebih dari satu, tutul 
penuh dengan sebagian diselimuti kulit ari, dan memiliki biji yang kisut. Menurut 
SNI 01-2907-2008 kopi dengan mutu lokal ini memiliki nilai cacat antara > 80%. 
d. Mutu RDP 
Kopi yang termasuk kedalam mutu ini merupakan kopi yang berwarna 
hijau dan diproses secara kering. 
2.4 Pengeringan 
Pengeringan merupakan salah satu cara dalam teknologi pangan. Manfaat 
lain dari pengeringan adalah memperkecil volume dan berat bahan dibanding 
kondisi awal sebelum pengeringan, sehingga akan menghemat ruang (Rahman 
dan Yuyun, 2005).Proses pengeringan memegang peranan yang sangat penting. 
Jika suhu pengeringan terlalu tinggi akan mengakibatkan penurunan nilai gizi dan 
perubahan warna produk yang dikeringkan, sedangkan apabila suhu yang 
digunakan terlalu rendah maka produk yang dihasilkan basah dan lengket serta 
berbau busuk (Sari, 2011). 
Mekanisme pengeringan adalah ketika udara panas dihembuskan di atas 
bahan makanan basah, panas akan ditransfer ke permukaan dan perbedaan tekanan 
udara akibat aliran panas akan mengeluarkan air dari ruang antar sel dan 
menguapkannya (Oktaviana, 2010). Keseimbangan kadar air menentukan batas 
akhir dari proses pengeringan. Kelembapan udara nisbi serta suhu udara pada 
bahan kering biasanya mempengaruhi keseimbangan kadar air. Pada saat kadar air 
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seimbang, penguapan air pada bahan akan terhenti dan jumlah molekul-molekul 
air yang akan diuapkan sama dengan jumlah molekul air yang diserap oleh 
permukaan bahan. Laju pengeringan amat bergantung pada perbedaan antara 
kadar air bahan dengan kadar air keseimbangan (Siswanto, 2004). 
Energi matahari merupakan sumber panas alami yang menjadi pilihan 
utama untuk digunakan dalam pengeringan, dibandingkan energi panas buatan 
lainnya. Hal tersebut disebabkan karena untuk mendapatkan manfaat energi 
matahari tidak diperlukan biaya. Metode pengeringan dengan energi matahari 
yang paling banyak digunakan di negara tropis adalah pengeringan matahari di 
tempat terbuka. Meskipun murah dan praktis, metode ini membawa kekurangan 
yaitu : 1) mudah terkontaminasi berbagai kotoran, 2) total tergantung pada 
pancaran sinar matahari terbaik, 3) laju pengeringan yang sangat lambat, 
mendukung pertumbuhan jamur, 4) sulit dicapai batas kadar air terendah untuk 
menghambat pertumbuhan jamur (Pratomo, 2009). 
Menurut Yahmadi (2007) terdapat tiga jenis metode yang dapat dilakukan 
untuk mengeringkan biji kopi yaitu pengeringan secara alami, pengeringan oven 
dan kombinasi antara pengeringan alami dan oven. Pengeringan secara alami yaitu 
proses pengeringan yang hanya mengandalkan sinar matahari langsung. 
Meletakkan langsung kopi di atas wadah berjaring dan dijemur menghadap sinar 
matahari. Menurut Ratna (2016) Pada proses pengeringan dengan mengandalkan 
sinar matahari biasanya memakan waktu hingga 5-7 hari, sedangkan pada musim 
hujan lama pengeringannya 1-2 minggu bahkan lebih lama lagi. Agar hasil 
pengeringan dapat menghasilkan hasil yang maksimal, biasanya setiap 3-4 jam 
sekali kopi yang dijemur harus dibolak-balik dan diratakan tiap sisinya dengan 
mengganti posisi sebarnya. Hal ini dilakukan agar semua kopi mendapatkan 
pengeringan yang merata. Penjemuran kopi yang baik adalah dihamparkan di atas 
lantai dengan ketebalan maksimum 1,5 cm atau sekitar 2 lapisan. Setiap 1–2 jam 
hamparan kopi di bolak-balik dengan menggunakan alat menyerupai garuh atau 
kayu sehingga keringnya merata. Bila matahari terik penjemuran biasanya 
berlangsung selama 10–14 hari namun bila mendung biasanya berlangsung 3 
minggu (Najiyati dan Danarti, 2004). 
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Menurut penelitian Simon Julian Sastro (2014) yang menggunakan alat 
pengering tenaga surya YSD UNIB 12 dengan perbandingan kontrol penjemuran 
matahari menunjukkan bahwa, penurunan kadar air kopi menggunakan alat 
pengering YSD UNIB 12 pencapaian kadar air kopi 12,5 % membutuhkan waktu 
52 jam dengan suhu dalam ruangan 30 - 45
o
C, sedangkan pengeringan dengan 
penjemuran kontrol pencapaian kadar air kopi 12,5 % membutuhkan waktu 41 






























III. METODOLOGI PENELITIAN 
3.1. Tempat dan Waktu 
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pasca Panen Fakultas 
Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau JL. 
H. R. Soebrantas No. 155 Km. 18 Kelurahan Tuah Madani, Kecamatan Tampan 
Kota Pekanbaru pada Bulan Desember 2019 sampai dengan Februari 2020. 
3.2. Bahan dan Alat 
Bahan yang akan digunakan adalah biji kopi liberika, plastik, dan kertas 
label. Alat yang akan digunakan dalam penelitian adalah, nampan, timbangan 
digital, stopwatch, gunting, desikator, gelas, cawan petridis, dan kamera digital. 
3.3. Metode Penelitian 
Penelitian menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan 4 
perlakuan waktu pengeringan matahari yaitu C1 = Pengeringan 3 Hari, C2 = 
Pengeringan 6 Hari, C3 = Pengeringan 9 Hari, C4 = Pengeringan 12 Hari dengan 
ulangan 5 (kelompok) sehingga keseluruhan percobaan terdapat 20 unit, setiap 
unit percobaan berisi 300 gram biji kopi, sehingga total keseluruhan biji kopi yang 
dibutuhkan adalah 6 kilogram. Kombinasi perlakuan dapat dilihat pada Tabel 3.1. 
Tabel 3.1. Perlakuan dan Kelompok. 
Perlakuan Ulangan 
U1 U2 U3 U4 U5 
C1 C1U1 C1U2 C1U3 C1U4 C1U5 
C2 C2U1 C2U2 C2U3 C2U4 C2U5 
C3 C3U1 C3U2 C3U3 C3U4 C3U5 
C4 C4U1 C4U2 C4U3 C4U4 C4U5 
Data yang diperoleh dianalisis dengan sidik ragam dan apa bila 
berpengaruh nyata maka dilanjutkan dengan uji Duncan‟s (Aulawi dkk., 2017). 








Yij = µ + τi + ßj + €ij 
Keterangan: 
Yij = Pengamatan pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j 
µ = Rataan umum 
τi = Pengaruh perlakuan ke-i 
ß = Pengaruh kelompok ke-j 
€ij = Pengaruh galat percobaan dari perlakuan ke-i dan ulangan ke-j  
i      = 1,2,....t 
j      = 1,2,....r 
3.4. Pelaksanaan Penelitian 
Penelitian dilakukan untuk mengetahui mutu fisik kopi liberika dengan 
lama waktu pengeringan matahari. Tahapan penelitian dimulai dari tahap 
persiapan alat dan bahan kemudian persiapan biji kopi liberika sebanyak 6 
kilogram, kopi kemudian dilakukan proses pencucian, fermentasi, sortasi dan 
pengeringan dengan perlakuan lama waktu penjemuran matahari yaitu ; 3 Hari, 6 
Hari, 9 Hari dan 12 Hari. Kegiatan penjemuran dilakukan pada saat matahari terik 
untuk setiap perlakuan yaitu selama 5 jam dari jam 10.00 - 15.00 WIB dengan 
setiap satu jam sekali dibolak-balik. Selanjutnya akan dilakukan pengamatan 
dengan beberapa parameter pengamatan dan hasil pengamatan akan dilakukan 
analisis data dari setiap perlakuan untuk memperoleh hasil akhir penelitian. 
3.4.1. Pencucian  
Pencucian bertujuan untuk memisahkan daging buah kopi yang masih 
menempel pada biji kopi. Pencucian dilakukan secara manual di dalam ember 
berukuran besar, setelah proses pencucian dan biji kopi telah terpisah dari daging 
buah kopi, selanjutnya dilakukan proses fermentasi. 
3.4.2. Fermentasi  
Fermentasi bertujuan untuk menyingkirkan lapisan lendir yang menempel 
pada biji kopi, fermentasi dilakukan dengan merendam biji kopi dalam ember 
yang berisi air selama 24 jam. Selama proses fermentasi lendir yang melekat pada 
biji kopi akan luruh secara perlahan dan terpisah dari biji kopi, setelah proses 
fermentasi air rendaman dibuang dan dilakukan pencucian dengan air yang 





Sortasi bertujuan untuk memisahkan biji kopi yang seragam dan tidak 
seragam, seperti memisahkan antara biji cacat akibat terserang hama, biji pecah 
akibat proses penggilingan mesin pengupas, atau biji busuk dan lunak akibat biji 
terlalu masak. Biji kopi kemudian ditimbang dengan berat 300 gram sebanyak 20 
unit dan dilakukan proses pengeringan. 
3.4.4. Pengeringan 
Pengeringan bertujuan untuk memperoleh kesetimbangan volume bahan. 
Pengeringan biji kopi dilakukan dengan cara biji kopi dihamparkan pada 
permukaan nampan yang sudah dilapisi alumunium foil dan biji kopi kemudian 
dibolak-balik setiap sejam sekali hal ini bertujuan agar panas yang diperoleh 
merata pada setiap sampel unit percobaan. 
3.5. Parameter Pengamatan 
3.5.1. Kadar Air 
Menurut Badan Standarisai Nasional (2015). Analisis kadar air dilakukan 
dengan penguapan menggunakan oven. Tahap pertama yang dilakukan adalah 
memasukkan cawan petri kedalam oven pada suhu 105
o
C selama 1 jam. 
Kemudian cawan tersebut dimasukkan dalam desikator selama 15 menit hingga 
dingin kemudian ditimbang untuk mendapatkan berat awal cawan. Selanjutnya 
sampel sebanyak 10 gram dimasukkan ke dalam cawan kemudian dilakukan 
pengovenan pada suhu 105
o
C selama 6 jam. Setelah 6 jam cawan tersebut 
dimasukkan ke dalam desikator hingga dingin dan ditimbang. Kadar air dihitung 
dengan rumus : 
Kadar Air (%) =       × 100% 
3.5.2. Kadar Kotoran 
Pengamatan kadar kotoran dilakukan dengan cara pemisahan benda-benda 
asing yang ikut bersama sampel pengujian. Kotoran dikumpulkan bersama-sama 
dengan benda asing lainnya dalam sebuah wadah kemudian ditimbang sebagai 
bobot kotoran pada sampel. Timbang dengan ketelitian 0,01 gram ( SNI 01-2907-
2008 ). Jenis kotoran juga seperti karena adanya kulit tanduk baik berukuran 
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besar, sedang maupun kecil, adanya kulit kopi ukuran besar, sedang maupun kecil 
(Novita dkk, 2010). Penghitungan kadar kotoran dinyatakan dalam % fraksi massa 
menggunakan rumus: 
Kadar Kotoran % =    x 100 % 
3.5.3. Serangga Hidup 
Pengamatan dilakukan secara visual adanya serangga hidup pada saat 
sampel diletakkan pada media kertas putih dengan seksama adanya serangga 
hidup. Apabila tidak ditemukan adanya serangga hidup maka contoh uji 
dinyatakan tidak ada. Apabila ditemukan adanya serangga hidup maka contoh uji 
dinyatakan ada (SNI 01-2907-2008). 
3.5.4. Cacat Biji (trase) 
Parameter pengamatan cacat biji (trase) dilakukan dengan cara 
pengambilan sampel tiap perlakuan sebanyak 300 gram dan dipisahkan antara biji 
cacat dan biji normal kemudian hasil antara biji cacat dan biji normal ditimbang 
sebagai persentase cacat biji (trase) (SNI 01-2907-2008). 
3.5.5. Biji Berbau Busuk dan Berbau Kapang 
Parameter pengamatan biji berbau dilakukan dengan cara penciuman pada 
wadah yang terlindungi yang tidak terpengaruhi oleh lingkungan luar kemudian 
masukkan sampel ke dalam wadah dan lakukan penciuman. Apabila sampel dalam 
wadah tercium berbau busuk dan berbau kapang maka contoh uji dinyatakan ada. 
Biji berbau kapang adalah biji seperti berbau gosong Apabila tidak ada tercium 
bau maka sampel dinyatakan tidak ada (SNI 01-2907-2008). 
3.6. Analisis Data 
Analisis data dilakukan dengan analisis of variance (ANOVA) 
menggunakan SAS versi 9.0. Analisis sidik ragam untuk rancangan acak 
kelompok dapat dilihat pada Tabel 3.2. 
Tabel 3.2. Analisis Sidik Ragam 
SK DB JK KT F Hitung F Tabel 
5% 1% 
Perlakuan  t-1 JKP JKP/DBP - - - 
Galat (t - 1) (r -1) JKG JKG/DBG KTP/KTG - - 




Berdasarkan tabel di atas, dapat diketahui rataan umum dan koefesien keragaman 
(KK) dengan rumus sebagai berikut: 
Rataan umum : X = G/r.t 
Koefisien Keragaman (KK)  =    x 100% 
Apabila hasil analisis terdapat perbedaan yang nyata maka ak  an 
dilanjutkan dengan Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5 %. Model 
uji DMRT menurut Sastrosupadi (2000) yaitu: 



















Perbedaan lama pengeringan matahari yang diujikan untuk mutu fisik kopi 
Liberika tidak signifikan terhadap semua parameter pengamatan, kecuali pada 
parameter biji berbau busuk dan berbau kapang, perlakuan lama pengeringan 3 
hari menghasilkan biji yang berbau busuk dan berbau kapang, sehingga untuk 
menghasilkan kualitas biji yang baik pengeringan kopi Liberika sebaiknya  
dilakukan  selama 6 hari 
5.2. Saran 
Berdasarkan hasil penelitian ini, pengeringan kopi harus dilakukan 
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Lampiran 2. Persentase Parameter Pengamatan 







1 2 3 4 5 
C1 8.97 8.94 8.88 10.11 8.98 45.88 9.18 0,52 
C2 8.90 8.84 8.87 8.18 8.79 43.58 8.72 0,30 
C3 8.92 8.83 8.87 8.13 8.90 43.65 8.73 0,34 
C4 8.96 8.89 8.92 8.09 8.96 43.82 8.78 0,38 
Total 35.75 35.5 35.54 34.51 35.63 176.93 35.39  
 







1 2 3 4 5 
C1 0.07 0.13 0.15 0.13 0.10 0.58 0.12 0,03 
C2 0.14 0.31 0.01 0.10 0.14 0.70 0.14 0,11 
C3 0.19 0.11 0.11 0.05 0.12 0.58 0.12 0,05 
C4 0.10 0.11 0.13 0.12 0.07 0.53 0.11 0,02 
Total 0.50 0.65 0.40 0.41 0.43 2.39 0.48  
 




1 2 3 4 5 
C1 Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada 
C2 Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada 
C3 Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada 
C4 Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada 
 







1 2 3 4 5 
C1 6.37 4.51 5.13 4.75 4.62 25.38 5.08 0,77 
C2 2.52 5.28 3.69 5.63 4.32 21.44 4.29 1,25 
C3 4.54 5.25 3.71 2.57 4.89 20.96 4.19 1,07 
C4 3.04 4.71 3.71 5.69 4.10 21.25 4.25 1,01 
Total 16.47 19.75 16.24 18.64 17.93 89.03 17.81  
 




1 2 3 4 5 
C1 Ada Ada Ada Ada Tidak Ada Ada 
C2 Tidak Ada Tidak Ada Ada Ada Tidak Ada Tidak Ada 
C3 Tidak Ada Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada 
C4 Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada 
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Lampiran 3. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Air 
SK DB JK KT F value Pr > F KK 
Perlakuan  3 0.73 0.24 1.56 0.23
tn
 4.45 
Galat 16 2.49 0.16    
Total 19 3.22     
keterangan : tn = tidak nyata. 
 
FK   = 176.93
2
/20 
  = 1565.211 














 – FK 
   = 3.218055 









   = 0.729895 
JKG  = JKT-JKP 
   = 2.48816 
KTP  = JKP/dbp 
   = 0.243298 
KTG  = JKG/dbg 
   = 0.15551 
Fhit  = KTP/KTG 
  = 1.564519 
R.Umum (X)  = G/t.r 
  = 8.8465 
KK   = √KTG/X*100% 
   = 4.457668 
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Lampiran 4. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Kotoran 
SK DB JK KT F value Pr > F KK 
Perlakuan  3 0.00 0.00 0.28 0.8385
tn
 52.24 
Galat 16 0.06 0.00    
Total 19 0.07     
keterangan : tn = tidak nyata 
 
FK  = 2.394
2
/20 
  = 0.286562 














 – FK 
   = 0.06587 









   = 0.003294 
JKG  = JKT-JKP 
   = 0.062576 
KTP  = JKP/dbp 
   = 0.001098 
KTG  = JKG/dbg 
   = 0.003911 
Fhit  = KTP/KTG 
  = 0.280728 
R.Umum (X)  = G/t.r 
=0.1197 
KK   = √KTG/X*100% 
   = 52.24577 
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Lampiran 5. Hasil Analisis Sidik Ragam Cacat Biji 
SK DB JK KT F value Pr > F KK 
Perlakuan  3 2.62 0.87 0.81 0.5058
tn
 23.31 
Galat 16 17.24 1.07    
Total 19 19.86     
keterangan : tn = tidak nyata 
 
FK  = 89.03
2
/20 
   = 396.317 














 – FK 
   = 19.85906 









   = 2.623375 
JKG  = JKT-JKP 
   = 17.23568 
KTP  = JKP/dbp 
   = 0.874458 
KTG  = JKG/dbg 
   = 1.07723 
Fhit  = KTP/KTG 
  = 0.811766 
R.Umum (X)  = G/t.r 
= 4.4515 
KK   = √KTG/X*100% 










Lampiran 6. Hasil Analisis Data SAS 
 
The SAS System                       13:43 Sunday, July 25, 2020   1 
 
The GLM Procedure 
 
Class Level Information 
 
Class         Levels    Values 
 
C                  4    C1 C2 C3 C4 
 
 
Number of observations    20 
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The GLM Procedure 
 
Dependent Variable: KADARAIR 
 
Sum of 
Source                      DF         Squares     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
Model                        3      0.72989500      0.24329833       1.56    0.2368 
 
Error                       16      2.48816000      0.15551000 
 
Corrected Total             19      3.21805500 
 
 
R-Square     Coeff Var      Root MSE    KADARAIR Mean 
 
0.226812      4.457668      0.394348         8.846500 
 
 
Source                      DF       Type I SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
C                            3      0.72989500      0.24329833       1.56    0.2368 
 
 
Source                      DF     Type III SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
C                            3      0.72989500      0.24329833       1.56    0.2368 
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The GLM Procedure 
 
Dependent Variable: CACATBIJI 
 
Sum of 
Source                      DF         Squares     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
Model                        3      2.62337500      0.87445833       0.81    0.5058 
 
Error                       16     17.23568000      1.07723000 
 





R-Square     Coeff Var      Root MSE    CACATBIJI Mean 
 
0.132100      23.31567      1.037897          4.451500 
 
 
Source                      DF       Type I SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
C                            3      2.62337500      0.87445833       0.81    0.5058 
 
 
Source                      DF     Type III SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
C                            3      2.62337500      0.87445833       0.81    0.5058 
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The GLM Procedure 
 
Dependent Variable: KADARKOTORAN 
 
Sum of 
Source                      DF         Squares     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
Model                        3      0.00329380      0.00109793       0.28    0.8385 
 
Error                       16      0.06257640      0.00391103 
 
Corrected Total             19      0.06587020 
 
 
R-Square     Coeff Var      Root MSE    KADARKOTORAN Mean 
 
0.050004      52.24577      0.062538             0.119700 
 
 
Source                      DF       Type I SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
C                            3      0.00329380      0.00109793       0.28    0.8385 
 
 
Source                      DF     Type III SS     Mean Square    F Value    Pr > F 
 
C                            3      0.00329380      0.00109793       0.28    0.8385 
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The GLM Procedure 
 
Duncan's Multiple Range Test for KADARAIR 
 
NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate. 
 
 
Alpha                        0.05 
Error Degrees of Freedom       16 
Error Mean Square         0.15551 
 
 
Number of Means          2          3          4 





Means with the same letter are not significantly different. 
 
 
Duncan Grouping          Mean      N    C 
 
A        9.1760      5    C1 
A 
A        8.7640      5    C4 
A 
A        8.7300      5    C3 
A 
A        8.7160      5    C2 
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The GLM Procedure 
 
Duncan's Multiple Range Test for CACATBIJI 
 
NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate. 
 
 
Alpha                        0.05 
Error Degrees of Freedom       16 
Error Mean Square         1.07723 
 
 
Number of Means          2          3          4 
Critical Range       1.392      1.459      1.502 
 
 
Means with the same letter are not significantly different. 
 
 
Duncan Grouping          Mean      N    C 
 
A        5.0760      5    C1 
A 
A        4.2880      5    C2 
A 
A        4.2500      5    C4 
A 
A        4.1920      5    C3 
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The GLM Procedure 
 
Duncan's Multiple Range Test for KADARKOTORAN 
 
NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate. 
 
 
Alpha                        0.05 
Error Degrees of Freedom       16 
Error Mean Square        0.003911 
 
 
Number of Means           2           3           4 





Means with the same letter are not significantly different. 
 
 
Duncan Grouping          Mean      N    C 
 
A       0.14060      5    C2 
A 
A       0.11640      5    C1 
A 
A       0.11620      5    C3 
A 





























































































































































































































Lampiran 13. Pemisahan Biji Cacat 
 
 
